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Act 444 RESPUESTAREQUE  Folios: 10

Re: Pl1.-SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.-Solicitud de Patente de
Invencion _para “DIETA DENTAL PARA REDUCIR EL SARRO".-Clase
A23K.-Expediente numero 01-001.996,-

1. Me refiero al auto dictado por ese Despacho notificado por fijacion en lista el 7 de
Junio de 2007.

2. Con el fin de dar respuesta a las objeciones expuestas por el sefior Examinador en
su Concepto Técnico No. 815 bajo los acdpites de Claridad de la Solicitud, Unidad de
invencidon y Excepciones a la patentabilidad, me permito presentar las siguientes

modificaciones y argumentos técnicos, por medio de los cuales se superan

completamente dichas objeciones.

3. MODIFICACIONES A LA SOLICITUD

De la manera mas atenta, me permito manifestar que es deseo del solicitante
modificar el capitulo reivindicatorio originalmente presentado, eliminando las
reivindicaciones 8 a 12, 14 a 17 y 20 a 24, fusionando las reivindicaciones 2 y 25
originalmente presentadas en la nueva reivindicacion 5 y las reivindicaciones 4 y 5
originalmente presentadas en la nueva reivindicacion 7 y finalmente renumerando las

demas reivindicaciones del capitulo reivindicatorio originalmente presentado.

Sobre este particular, me permito afirmar que con las modificaciones realizadas
tan sélo se pretende crear un capitulo reivindicatorio que define de manera mas clara el

objeto de la invencidn, tal y como se muestra a continuacion:

. La reivindicacién 1 originalmente presentada fue modificada para corregir
errores de redaccién que se presentaron durante lfa traduccidén. La numeracion
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de ésta reivindicacion no ha sido alterada por lo que corresponde a la
reivindicacion 1 del nuevo capitulo reivindicatorio.

La nueva reivindicacion 2 equivale a la reivindicacion 7 originalmente
presentada, cuya redaccion fue modificada para corregir errores que se
presentaron durante la traduccién;

La nueva reivindicacién 3 equivale a la reivindicacion 13 originalmente
presentada, cuya redaccién fue modificada para corregir errores que se
presentaron durante la traduccién;

la nueva reivindicacién 4 equivale a la reivindicacion 26 originalmente
presentada, la cual ha sido convertida en reivindicacién dependiente de las
nuevas reivindicaciones 2 y 3;

La nueva rejvindicacion 5 es dependiente de las nuevas revindicaciones 1 a 3
y fusiona la informacidn contenida en las reivindicaciones 2 y 25 arginalmente
presentadas;

La nueva relvindicacidén 6 equivale a la reivindicacldn 3 originalmente
presentada, en la que Unicamente se corrigié la numeracién de las
reivindicaciones de las gue es dependiente;

La nueva reivindicacién 7 es dependiente de las reivindicaciones 1 a 3 y
fusiona la informacién contenida en las reivindicaciones 4 y 5 originalmente
presentadas;

La nueva reivindicacion 8 equivale a la reivindicacion 6 originalmente.
presentada, en la que Unicamente se corrigié la numeracién de la
reivindicaciones de las que es dependiente;

La nueva reivindicacién 9@ equivale a la reivindicacién 18 originalmente
presentada;

La nueva reivindicacién 10 equivale a la reivindicacién 19 originalmente
presentada;

Sobre este particular, considero pertinente resaltar que las modificaciones

realizadas no amplian de manera alguna el alcance de la invencién de acuerdo
con lo establecido en el articulo 34 de la Decision 486, 2000, toda vez que se

encuentran plenamente sustentadas en la descripcion de la presente solicitud.






e - L LS

LLOREDA & CIA. 8. A.

4.

CLARIDAD DE LA SOLICITUD

De acuerdo con el Concepto Técnico No. 815, el sefior Examinador objeta la

claridad de la presente solicitud, argumentando que: -

L “La parte caracteristica de la primera y séptima reivindicaciones contienen un
error de traduccion que hacen pensar al lector que es la fibra insoluble la que
tiene unas dimensiones especificas o una densidad determinada, cuando de la
lectura de la descripcion se puede entender que es el alimento el gue tiene

tales caracteristicas”

Teniendo en cuenta el anterior comentario hecho por el sefior Examinador y tal

como se especificd en la seccion de modificaciones a la solicitud del presente memorial,

las reivindicaciones 1 y 7 originalmente presentadas (equivalentes a las reivindicaciones 1

y 2 del nuevo capitulo reivindicatorio presentado junto a éste memorial} fueron

modificadas para corregir errores de redaccion que se presentaron durante la traduccién,

tal y como puede apreciarse a continuacién:

La reivindicacion 1 originalmente presentada afirmaba:

Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque comprende una matriz
que incluye una fuente de proteina, una fuente de carbohidrato, fibra insoluble que
tiene un largo de al menos 15 mm, un ancho de al menos 13,5 mm y un espesor de

al menos 12 mm.

Mientras que la reivindicacion 1 del nuevo capitulo reivindicatorio afirma:

Un afimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque comprende una matriz
que incluye una fuente de proteina, una fuente de carbohidrato y fibra insoluble, y
porque tiene una longitud de al menos 15 mm, una anchura de af menos 13,5 mmy
un espesor de al menos 12 mm.

Igualmente, la reivindicacidén 7 originalmente presentada afirmaba:

Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque comprende una matriz
que incluye una fuente de proteina, una fuente de carbohidrato, una fibra

insoluble que tiene una densidad de menos de 20,5 Ib/ft® (330 kg/m”).

Mientras que la reivindicacién equivalente en el nuevo capitulo reivindicatorio

(reivindicacidén 2) afirma:




4




LLOREDA & CIA. S. A.

Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADQ porque comprende una matriz
que incluye una fuente de proteina, una fuente de carbohidrato y fibra insoluble, y
porgue tiene una densidad menor a 20,5 b/t (330 kg/m’).

A partir de lo anterior, respetuosamente considero que ha sido superada la falta de
claridad de dichas reivindicaciones, lo que permite por tanto, llevar a cabo el

correspondiente examen de patentabilidad.

II. “La parte caracteristica del objeto de fa reivindicacién 24 no es técnica sino
decorativa y en la descripcion no se ha demostrado que tenga un efecto

técnico”

Basandose en el anterior comentario del sefior Examinador, el solicitante de la
presente invencion ha tomado la decisidén de eliminar la reivindicacion 24 del nuevo

‘ capitulo reivindicatorio, con lo cual queda totalmente superada dicha objecion de claridad.

G II1.  “En la ultima reivindicacion 26 se hace referencia a la densidad, que es la
caracteristica esencial del objeto de la soficitud, como si fuera algo secundario
y que deberia estar incluido en la reivindicacién principal porque de otra

manera se rompe fa unidad de fa invencion.”

En primer lugar, tal y como puede apreciarse en el nuevo capitulo reivindicatorio de
la presente invencidn, la reivindicacién 26 coriginalmente presentada ahora corresponde a
la reivindicacidn 4 y se ha convertido en reivindicacion dependiente de las nuevas

reivindicaciones independientes 2 y 3.

Esta reorganizacién se llevé a cabo teniendo en cuenta la objecién realizada por el

i sefior Examinador, va gque efectivamente la reivindicacién 26 originalmente presentada
hace alusién a un rango de valores preferidos de densidad del alimento seco para

mascotas que se pretende proteger, lo que por supuesto corresponde a una caracteristica

esencial del objeto de la presente solicitud. En este sentido, debido a que las
reivindicaciones independientes 2 y 3 del nuevo capitulo reivindicatorio estan

directamente relacionadas con la caracteristica de densidad del objeto de la solicitud, se

ha considerado adecuado que la reivindicacién 26 originaimente presentada sea [a nueva

reivindicacion 4, dependiente de las igualmente nuevas reivindicaciones 2 y 3.

Por ultimo, teniendo en cuenta todo lo anterior, considero que se han

| superado satisfactoriamente las objeciones de claridad realizadas por el sefior

Examinador, y que por tanto es posible llevar a cabo el examen de
patentabilidad requerido para la presente solicitud.
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5. UNIDAD DE INVENCION DE LA SOLICITUD

Por otro lado, de acuerdo ¢on el Concepto Técnico No. 815, el sefior Examinador

objeta ia unidad de la presente solicitud, argumentando que:

“La presente solicitud carece de unidad de invencidn porque el objeto de las
primeras 6 reivindicaciones no tiene un concepto comun inventivo con el objeto de

las reivindicaciones 7 a 12 ni con ef objeto de las reivindicacionies 13 3 19.7

Sobre este particular, me permito inicialmente resaltar que de acuerdo con el
nuevo capitulo reivindicatorio la presente invencién revela un alimento seco para
mascotas caracterizado porque comprende una matriz que incluye una fuente
de proteina, una fuente de carbohidrato y fibra insoluble. Los anteriores
elementos son comunes para las reivindicaciones 1, 7 y 13 originalmente presentadas y
que en el nuevo capitulo reivindicatorio corresponden a las reivindicaciones 1, 2 y 3
respectivamente. En este sentido, resulta evidente que si existe un Unico concepto
inventivo dentro de la presente solicitud, el cual hace referencia a la matriz antes

mencionada.

De otro lado, resulta interesante tener en cuenta que aparte del concepto
inventivo comin a éstas tres reivindicaciones, cada una de ellas hace referencia a una
caracteristica adicional relacionada ya sea con las dimensiones y/o con la densidad del

alimento revelado en la presente solicitud de patente.

Adicionalmente, me permito dirigir la atencién al Examinador a lo establecido con
relacion al requisito de unidad de invencién en el reglamento del Tratado de
Cooperacién de Patentes (PCT), Reglas 13.3 y 13.4:

*13.3 Forma de redactar las reivindicaciones sin incidencia sobre la apreciacion de

la unidad de la invencion.”

Para determinar si un grupo de invenciones esta relacionado de tal manera que
forme un Gnico concepto inventivo general, sera indiferente que las invenciones
sean objeto de reivindicaciones separadas o se presenten como variantes de

una sola reivindicaciéon.”

Teniendo en cuenta lo anterior, en el presente caso me permito llamar la atencién
al Sefior examinador al hecho de que a pesar de que las nuevas reivindicaciones 1, 2 y
3 {(originales 1, 7 y 13) sean reivindicaciones independientes y presenten caracteristicas
adicionales relacionadas con el alimento que se quiere proteger, no significa que no

exista un Gnico concepto inventivo dentro de todo el capitulo reivindicatorio, siendo
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claro que dicho concepto inventivo tanto para las tres reivindicaciones asi como para
todo el capitulo, es un alimento seco para mascotas caracterizado porque comprende
una matriz que incluye una fuente de proteina, una fuente de carbohidrato y fibra

soluble.

Finalmente, me permito resaltar que las modificaciones realizadas al capitulo
reivindicatoric de la presente solicitud, permiten evidenciar con mayor facilidad la
existencia de un Unico concepto inventivo dentro de la presente solicitud, por lo que de
esta manera considero que han sido superadas las objeciones relacionadas con

unidad de invencion realizadas por el sefior Examinador.

6. EXCEPCIONES A LA PATENTABILIDAD

Finalmente, en el Concepto Técnico No. 815, el sefior Examinador indica lo

siguiente:

“Ef método de las reivindicaciones 20 a 23 es un método terapéutico para el
tratamiento de animales y por lo tanto estd contemplado dentro del articulo 20 de fa

decisién 486 como una excepcion a la patentabilidad.”

Teniendo en cuenta la anterior objecion del sefior Examinador, el solicitante de 1a
presente invencién ha tomado la decisién de eliminar del nuevo capitulo reivindicatorio

las reivindicaciones 20 a 23 originalmente presentadas.

7. CONCLUSION

En conclusion, teniendo en cuenta las adecuadas modificaciones realizadas en el
capitulo reivindicatorio de la presente solicitud de invencién y, los argumentos técnicos
planteadas a lo largo del presente memorial a cada una de las objeciones expuestas por
el sefior Examinador en el Concepto Técnico No. 815, resulta claro que se han
superado todas las objeciones de claridad, unidad de invencion y excepciones a

la patentabilidad realizadas por el seior Examinador.
8. Anexo me permito presentar:

(a) Recibo numero 07-66.324, expedido por la Superintendencia de Industria y

Comercio, que acredita el pago de las modificaciones mencionadas; y

(b} Copia del nuevo capitulo relvindicatorio compuesto por 10 reivindicaciones
que reemplaza al actualmente presentado, en el cual se han realizado las

modificaciones expuestas anteriormente.
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Eonceder el privilegio de patente solicitado.

Sefior Superintendente, 1

|

ALICIA LLOREDA RICAURTE
T.P. 53.215
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REIVINDICACIONES

1. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque
comprende una matriz gque incluye una fuente de proteina,
una fuente de carbohidrato y £ibra inscluble, vy pordgue
tiene una longitud de al menecs 15 mm, un ancho de al menos

13,5 mm ¥ un es8pesor de al mencs 12 mm.

2. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porque
comprende una matriz que incluye una fuente de proteina,
una fuente de carbohidrato y fibra insoluble, y porque

tiene una densidad menor a 20,5 1b/ft® (330 kg/m’).

3. Un alimento seco para mascotas, CARACTERIZADO porgque
comprende una matriz que incluye una fuente de proteina,
una fuente de carbohidrato y fibra inscluble, porque tiene
una longitud de al menos 15 mm, un ancho de al mencs 13,5
mm vy un esgpesor de al menos 12 mm, Yy porgque tiene una

densidad menor a 20,5 1b/ft® (330 kg/m’).

4, El alimento seco para mascotas de acuerdo a las
reivindicaciones 2 y 3, CARACTERIZADO porgue tiene una
densidad igual o menor a 18 1b/£t® (289 kg/m?).

5. El alimento seco para mascotas de acuerdo a cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porgue la
fuente de proteina comprende profeina desnaturalizada vy
porque dicha fuente de proteina puede ser gluten de harina

de maiz.

27
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6. E1l alimento seco para mascotas de acuerdo a cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque 1la

fuente de carbohidrato comprende carbohidrato gelatinizado.

7. El alimento seco para mascotas de acuerdo a cualguiera
de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque la
fibra insoluble es una fibra de celulosa que representa

entre el 2 y el 15% en peso de la matriz de dicho alimento.

8. El alimento seco para mascotas de acuerdo a cualguiera
de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizadoc porque el

producto no incluye un humectante.

9. Un alimento seco para wmascotas, CARACTERIZADO porque
comprende al menos el 25% en peso de un grinulo que incluye
una matriz que tiene una fuente de proteina, una fuente de

carbohidrato, fibra insoluble, y una densidad menor a 20,5
1b/ft® (330 kg/nd) .

16. EL alimento seco para mascotas de acuerdo a la
reivindicacidén 9, CARACTERIZADO porgque la matriz tiene una

longitud de al menos 15 mm, un ancho de al menos 13,5 mm b
. r
un espesor de al menos 12 wm.

28
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2020 o
Bogoté, D.C., 2007-11-22

Abogada
ALICIA LLOREDA RICAURTE
(Apoderada)

Soticitante: SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S. A.

ASUNTO  Radicacién  01-1996
'  Tramite - 002
Evento 001
-Actuacion 430 '
Oficio -+ 13300
Folios = 012
Patente de Invencion 7] . Patente de Modelo de Utiidad = [ ]
ViaNacional = X. |
ViaPCT (fase nacional) [ ] Capd ~ [} Cap.ll = []
No. Sol. Internacional No aplica
Fecha de Presentacion Intemal. No aplica

Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45 de
la Decision 486 de la Comisién.de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. Documentos estudiados

Descripcién: Folios: 6 a 31 {como se radicd inicialmente)

1.1.

1.2.° 10 Reivmd;cac:enes Folios 157 a 158, reemplazaron al capitulo
reivindicatorio presentado al inicio del tramite).

1.3. Prioridad; _ Follos 62a 122 (2000 01 14 USA, 091483 328)

2. Objeto de la solicitud

+ Titulo de la solicitud: “dieta dental para reducir e sarro”

« El objeto de la solicitud es un alimento seco para mascotas caracterizado
‘porque comprende una matriz que incluye una fuente de proteina, una fuente
de carbohidrato y fibra insofuble y porque tiene una longitud de al menos 15
mm, un ancho de al-men_os 13,5 mm y un espesor de al menos 12 mm.

+ Elobjeto dela solicitud se puede clasificar segln la clasmcactcn internacional
como A 23K 1/00. &
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3. Determmacmn del Estado de la Técnica

La fecha para determinar el estado de la técnica es ei 14 de enero de 2000,
- tomando en cuenta la pnorldad remndicada :

Consultadas las bases de datos a las que tiene acceso la oficina se enconird
que antes de la fecha de pnondad se hab|an pubhcado los srgwentes
documentos: _

Ne ¢ Documento o _ Titulo Eﬁgﬁg: ::g n
D1 | EP 0575021 Pet food having oral care product 1993-12-22
D2 | EP 0749695 | Aliment sec pour animal familier etc. | 1996-12-27
D3 | US 4,800,099 | Canine biscuit containing meat etc. 1989-01-24 -

4. Analisis _d_e patentabilidad (segiin requisito) (artic_u-lo 14 D486)

Novedad (articulo 16 D486)

d ~« Eldocumento D1 divulga un alimento para mascotas particulado sélido que

B ayuda al cuidado dental. El alimento contiene proteina, una fuente de
’ g carbohidratos y fibra insoluble. La densidad estara entre 10 — 35 lib/pie®, el
. _ ‘contenido de humedad entre 5-11%. Ei alimento puede tener un grosor de

“hasta 17,7 mm y el diametro de entre 17,7 mm hasta 30,5 mm. Porlo tanto el
objeto de la solicitud no tiene novedad frente a la divulgacion de D1
-~ e Eldocumento D2 divulga un alimento para mascotas que contiene proteina,
' una fuente de carbohidrato y fibra msoluble El contenido de aguaes de 2 a
15 %, la densidad de 0,2 a 0,6 g/cm®. El tamafio del alimento en sus tres
dimensiones esta entre 5 y 40 mm. Por lo tanto, la novedad del objeto de la’
solicitud - _
¢ Eldocumento D3 también divulga un alimento para mascotas con los mismos
' ingredientes de proteina, carbohidratos, etc. y con dimensiones del mismo
orden que el objeto reivindicado, la misma densidad y la misma humedad.
g . Por lo tanto, la novedad del objeto reivindicado se ve afectada por las
_ ﬁ ensefianzas de D3. .

Nive| inventivo {articulo18 D486)

» Las pequefias diferencias entre el objeto reivindicado y las ensefianzas de
cualquiera de los documentos D1 a D3 son obvias y habrian sido derivadas
de manera obvia y evidente por parte de un téchico medianamente versado

- enla matena ' .

_Conclusnon:

Los requisitos de patentabilidad de la presenté. solicitud se encuentran afectados asi:

1 Relvindicaciones

N Documento N° Regquisito que afecta

_ _ __afectadas . .
m EP 0575021 1a10 Novedad y nivel inventivo
(D2t . EP 0749695 1a10 Novedad y nivel inventivo

D:3 - US 4,800,099 - 1a10 _Novedad y nivel inventivo
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capitulo quinto delfitulo gri

el

‘En cumplimiento del articulo 45 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad

Andina, se lé indica que debe dar respuesta dentro del término de 60 dias contados
a partir de la fecha de nhotificacion de la presente comunicacion. En caso de no dar
respuesta al presente requenmlento osiapesardeia respuesta subsistieran los
impedimentos para la concesrcn se denegara la _patente

Notifiquese el presente ofigio co forme a lo dispuesto en el numerai 5.2, literal e}, del
/o de ia Circular Unica N° 10 de 2001.

Jefe de DIVI 4n de Nuevas Creactones

anterior - requenmiento fue notcﬂcado por fijaciébn en lista, de fecha
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EXAMINADOR TECNICO

CONCEPTO TECNICO - Codigo No. 202043

No. 2332
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EP 0 575 021 AZ'

(2

Europilsches Patstamt I AN
European Patent Office .
Oftice européen des | @ Pub_hcatlon. number: | 0575 021 A2

® *~ EUROPEAN PATENT APPLICATION

(&) Application number: 93260152.% &) nt. c15. A23K  1/00, A23K 1/ 16,.
' : A23K 1/18

@) Dato of filing: 03.06.93

Priority: 16.06.92 US 899534 o Applicant: Colgate-Palmolive Company
' . - - 300 Park Avenue
@) Date of publication of application: New York, N.Y. 10022-7499(US)

22.12,93 Bulletin 93/51
- @ inventor: Hand, Michael 8.

@ Designated Gontracting States: Rte. 1,

AT BE CH DE DK ES FR GB IE IT LI LU NL SE Box 430

' : Maple Hill, Kansas(US) -
inventor: Marlow, Brian
Roure 5, '
Box 299
Lawrence, Kansas(US)
fnventor: Hefferren, John J.
3030 Campfire Drive
Lawrence, Kansas(US)
tnventor: Lewls, Lon D.
3300 S.W. Indlan Hill Road
Topeka, Kansas{US)

Representative: UEXKULL & STOLBERG
Patentanwiilte
Besajerstrassed
D-22607 Hamburg {DE)

&) Pet food product having oral care properties.

@ A pet food product prepared from a fiber containing nuiritionally balanced mixture of carbohydrate protein,
fat, vitamins and minerals, the product having an expanded striated structural matrix which. fractures when
chewed by the pei. The product when chewed by the pet exhibits an improved mechanical tooth cleansing
function whereby a substantial reduction in plaque, stain and tartar on the pet's teeth is affected.

The product is prepared by exiruding a plasticized mixture of food ingredients through a discharge
passageway, the infernal walls of which are maintained at a coeﬁiclent of friction no greater than 0.2 so that a
condition resembling taminar flow exists in the extmdate '

Rank Xerox {UK) Business Services
£3.10/3.6/34.3. 1
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EP 0575 021 A2
TABLE |
Mean Group Plague Scors |Mean Group Stain Score [Mean Group Tartar Score
Example 864 - 3.76 BT
Commercial Dog Food | 1229 683 743
|commercial Dog Food i} 1116 - 588 731

An examination of the scores recorded in Table | clearly show. that the food product prepared in the
Example, is significantly effective in reducing plaque, stain and tartar in dogs, espeacially when compared to
the comparative commercial dry, pelletized dog food products.

The significance of the effectiveness of the dog food prepared in accordanoe wﬂh the practice of the

“present invantion is demonsirated in Table 1l. Based on the mean group scores of Table |, the percent

reduction obtained in plaque, stain and tartar obtained with the food products of the present invention
{Example) as compared with the commercial comparative products are summarized in Table I below.

TABLE H

% REDUCTION N PLAQUE, STAIN AND TARTAR ACHIEVED WITH DOG FOOD PR.ODUCT OF
PRESENT iNVENTiON WHERN GOMPAF%ED TO COMMERCIAL DOG FOOD PHODUCTS

% Plaque % Stain Reducﬂon % Tartar
Reduction Reduction
Commercial Dog Food | 29.7 449 231
- Commercial Dog Food I 226 36.1 2t

For purposes of further comparison, a dog food product was prepared in accordance with the procedure
of the Examplé with the éxcsption that the inner walls of the die used for the extrusion of the product were
not coated with Tefion or any other low cosfficient of friction coafing; examination of the matrix of the
product indicated that the fibrous ingredient was randomly distributed in the matrix.

- The pefistized product, when fed to dogs, was observed to crumble rather than fracture when chewed

by the dogs.

Claims

1. An animal food product prepared from a nutritionally balanced mixture containing protein, fat, carbohy-
-drates, fiber, vitaming and minerals which, when chewed by an animal, is effective for removing plague,
tartar and - stain from the teeth of the animal, which composition comprises an expanded striated
product having fibrous stiations transversely aligned through the matrix and effective to induce a
superior mechanical cleaning action on the animals teeth when chewed.

The food product of claim 1 whetsin the’ product is hrepared from a midure containing about 35 to
about 70% by carbohydrate; about 10 to about 35% by weight protem about. 10 1o about 20% by
waight fat and about 10 fo about 25% by weight fiber. -

3. The food prodiict of claim 1 whersin the striated matrix has a density of about 10 to about 35 Ibsfita
and a moisture content of about 5 fo 11% by weight.

4. A method of removing plague, tartar and stain _from the teeth of an animal which comprises preparing
the animal food product of ciaim 1, and feeding the food product to the animal.

The method of clalm 4 wherein thé product of claim 1 is prepared from a mbdure confaining about 35
to about 70% by carbohydraie, about 10 to about 35% by wefght protein, about 10 fo sbout 20% by
-We;ght fat and about 10 fo about 25% by weight ﬁber :
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“The method of claimy 4 wherein the siriated matrix of the product of claim 1 has a density of about 10
to about 35 tbs/ft® and & moisture content of about § to 11% by weight.

A method of preparing an animal food product which js effective for removing plaque, fartar and stain

“from the teeth of an animal which comprises preparing a food mixture containing carbohydrate, protein,

fat and fiber bearing ingredionts, working the mixiure under mechanical pressure and heat sufficient fo

_convert the mixiure 1o a flowable mass and passing the mass through a discharge passageway the
-internal walls of which are maintained at a coefficient of friction of not greater than 0.2 so as fo obtain

an expanded extrudate product having fibrous striations transversely aligned through the matrix which,
when -chewed by an animal, frachures and: imparts an improved mechamcal cleansing action fo the
animal's teeth.

The method of claim 7 wherein the c;oefﬁcuem of friction of the intemal wa%ls df the die is about 0. 04 to
about 0. 1

The method of claim 7 wherem the inner walls of the dlscharge passage is coated with & fluorinaied

polyoiefm

16. The method of claim 8 wherein the fluorinated polyolefin is a po!ytetfaﬂuoroethyiene.'
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de la sauce pour &ire ensuite &énksés. La composition
&ant
1 - céréales 14.0%

- viandes et sous-produits animaux | 8.0%

- huiles et graisses o} 25w

- som—produits-d’oﬁ_gine végétale | 2.2% |

- vitamines et minéraux 1.1% |

- sauce ' 72.2%

pour obtenir en final un procuit en bofte 3 80% d’huml-
dité et & 6% de protéines.

Revendioaﬁons

1.

Ali?nent sec pour animal domesticue, tﬁem & par-

_tir dun exdrudeur, caractéricé en ce quil a une

structure lamellaire, en ce quil & une teneur en

* humidité comprise entre 4 et 15%, une tenewr en

protéines comprise entre 14 et 35%, une teneur en
glucides d'au. moins 25% et une teneur en lipide
comprise entre 2 at 20% et en cequ:lamedensiié
comprise entre 0,3 et 0;6.

. Aliment se¢ selon Ia revendication 1, caractérisé en
ce quil a une tenew en protdines comprise entre -

20 et 30% et une tenewr en hunudtté comprise
entre 8 et 12%.

Aliment sec selon 'une des revendications 1 ou 2,
caractérisé en ce qull se présente sous forme de
morcealix ayant des grandewrs dans les fois
dimensions comprises entre 5 et 40 mm.

Procédé d'obtention de l'aliment sec selon lune
des revendications 1 & 3, caractérisé en ce qu'on
mélange les ingrédients de base, on cuit ledit
mélange dans l'extrudeur, on sort le produit de
laxtrudesr sous forme d'une bande ou de laniéres
que F'on découpe A Ia jaille souhaitée at on séche
les morceaux pour arriver & la teneur en humidité
comprise entre 4 8t 15%.

Procédé selon la revendication 4, caractérisé en ce

qu'aprés le mélange des ingrédients de base, on
effectue un préconditiornement pour amiver a une
tereur en humidité comprise entre 15 &t 25% par
addition d'eau et de vapeur en une durée comprise
entre 20 et 200 secondas. :

Procédé selon I'une des revendications 4 ou 5,
caraciérisé en ce que Ia cuisson dans Fexirudeur
est effectuée & une tempéraiure comprlse entre 80
et 150°C. -

10

15

4G

5%

Dispositif pour la mise en osuvre du procédé selon
lurie des revendications 4 & 6, caractérisé en ce
qu‘il comprend:

- mextmdeurcomprenantuneoudausta
pas variable ou oom*lant logée dans un four-
reau, :

- unefilidre,

- undisposilif de découpe et

- unsystéme de séchage.

Dispositif selon la revendication 7. caractérisé en
ce qu'it comprend avant l'extrudeur un préconclition-

* neur comportant un ou deux axes avec des pales.
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{8) & orifice fixe ayant sensiblement Ia forme d'un bec de
canard, de maniére & former une bande de largeur com-

‘prise entre 15 et 20 cm, ladite bande se déplagant dans
" le sens de la fléche.

La Figure 3 représente plus prétisément 1a filiére
(8) et le dispositif de découpe {5). Elle comprend une

plague filikre (11) disposée en bout dextrudeur, tn
cine de formage {12), les filidres de sortie (13} f (14),

un cadre (15) portant des couteaux verticaux fixes (19),
des guides (16) et des coutesux rotatifs (17) tournant
autour de l'axe (18}. Les filidres de sortie (13) et (14)
présentent des cuvertures rectangulaires permettant un
bon formage de la bande de produit & découper. Les
couteaux (18) permetient de sortir. des lanidres gu'on

découpe ensuite sous forme de morceain (9) avec une

vitesse adéquate de rotation des couteaux (17).
La suite de la description est faite en référence aux
examples. '

Exemple 1
On prépare une composition contenant les ingré- -

- dients suivants: ;

- Céréales | 50%

- viandes et sous-produits animaux | 28%

- huiles et graisses 9%

- sous-produits dlorigine végétale | 8% |

- vilamines et minéraux 4%

Aprés broyage et mélange de ces ingrédientg; on
travaille sur la vis doseuse {2) avec un débit de 1800
Ko/, Dans e précondifioniteur {3), on ajoute 5% d'eau
at 3% de vapeur et le mélange séjoume pendant 120
sec. On termine la cuisson dans P'axpandeur qui tra-
vaille & 135°C et sous une pression de 18 bar. .

On sort de Fexpandeur une bande uniforme de 15

mm d'épaissair et de 200 mm de largeur, cotte bande.

est acheminée dans une cubeuse ol l'on obfient apras
découpe des produits & siructure lamellaires de dimen-

sions 15115715 mm. Ce produit est ensiite séché et

enrobé pour obtenir en final une humidité de 11%, et
une densité apparente de 0.38.
Le procluit fini 2 la composition suivante: .

10

- protéines | 24%
- eau 11%
“lpdes | 4%
-cendres | 7%
-fibres | 11%

Exemple 2

On prépare comme dans i‘éxer_rple 1 une composi-
tion conterrant les ingrédiems suivanis;

- céréales 65%
- soue-produits d'origine végétale | 24%
- viandes et sous-produits animaux | 6%
-huiles et graisses 3%
- viiamines et minéraux | 2%

Dans l'extrudeur travailiant & 120°C, on injecte. 10%
de vapeur, 15% d'eau de facon & hydrater et cuire la
prodiit; Ia plte est poussée & fravers la filidre ol des
couteaun fixes (horizontaux et:verticaux) permettent la
fabrication de 2 couches de 12 bandes individualisées.
Ces bandes sont ensuite coupées dans un couteau
rotatif pour obtenir des cubes & structure lamellaires de
séchés et enrobés pour obtenir un produit avec une
humicité de 11% et une densité de 0.45

Le produit fii a la compasition suivante:

[ protéines | 20%
- eau 11%
~lipides . | 5%

I -cendres | 5%
-glucides | 47%
-fibres : 12%

Exemple 3

On opdre comme dans Fexempls 1, & la différence

quelesproduitssontrénoorporésdansdesboﬁesavec
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571 ~ ABSTRACT

A dry hard canine biscuit having visnaily apparent,
discrete particles, which contain (i) meat and/or meat
by-product and/or (ii} farinacecus material and/or tex-

tured vemetable protein, distributed substantially uni-

formly throughout the biscuit is obtained by blending

- the nov-fat solids portion of a canine biscuit dough with

the particles which are substantially inert with respect
1o the dog biscuit dough, mixing the dry-blended mix-

turemthwamandmﬂzthefatpmofthepetbls-_
cuit dough to form a doungh, forming the dough using
lowsh&nrmtopuwes,andbalangauddrymgtkefomed
pieces to obtain a microbiclogically stable product
which can be packaged without a barrier material. The
particle inertness is made possible by using particles

having: (1} a molstare content of 35 percent by weight
arlmsanda)awasemactmtywhzchsslasthanthe
water activity of said biscuit dough.

28 Claims, No Drawings
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13
-continued
_ Biscuit and Meat Chips . . Pounds
Dehydrated Cured Meat 103
Meat and Bane Meal 100
Wheat Meal 40
Animal Fat preserved with BHA 32
Nastural Flavors 17
Vitamin and Minerst Prebsend 25
Acidniaat . . Co. 4
‘Water ’ 450

1886 pounds:

The dehydrated cured meat was dry-blended with the

solid non-fat portion of the dscuit dough in an apright

sigma blade mixer at 20 rpm for 10 minutes. Then, the
490 pounds of water at a temperature of 150° F. was
added together with 140° F. fat to the preblend and

mixed for-6 minutes to form the dongh. The dough was '

then machined on a rofary molder having dies engraved

- 14
The pmteemceom/ﬂavmg premix contained 54 per-
cent protein (soy) and 46 percent flavoring. The compo-

" sition further contained 7 percent of fat.

10

15

to a depth of 0.415 inch for the formation of approxi- 20

mately 7/16 inch thick round, T-bone and chop shapes.
The formed pieces were then baked in 2 band oven for
9 minutes followed by drying at 250" F. for 20 minates
mabmdd:yertoachzeved:y,hardshelfstablecamne
biscuits of about § with thickness, The baking tempera- 23
tures in the band oven were: -

Band Owven Baking Temperatures .-
' 530" F.

530

550

40

400

320

Off

Off

Off

Tthroductwasdump—pwedmtoacmonwﬂhout
the need for moisture baxrier protection. .

Hardness tests on the product vsing a Dillon dyna-
mometer as described above resuited in hardness read-
ings in the range of 30 to 50 bs.

. The produnct and biscuits prepared in the same man-
ner except for the inclusion of the meat granunles were
fed to dogs in 35 tests, The number of dogs in each test
ranged from 11 to 32, The feedings were for 3 consecu-
tive days in a split plate for testing preference. The

biscuits were fed as a treat 4 to 5 hours after each dog’s

main meal. The main meal supplied 100 percent of each
dog’s calorie demand. The biscuit containing the meat

' grw;hswuprefmedupto&im&cmgastatmﬂy

significant preference level.
BXAMPLE 2

In this example, special dehydrated meat granuies
conmmgfarmaceousmatena]wasprepmd.'l‘hefo:—
mulation had the following composition: -

Ingredients ' B Percent
" Meat I 2
~ Farinaceous material 51
Proteinaceous/favoring premix 14
Seasoping . 55
Coloring : ‘ 25
100 percent

Themeatwaapreparedfromfmzenmeat(beeﬂ
which was chiopped and ground. The farinaceous mate-
risl was in flonr form; the proteinaceous/flavoring
agent was also in fine particle form. The color was
synthetic brown food grade and brown pet food grade
iron oxide dyes that had good fastness for the non-meat
ingredients. All of the mgredxen’m were thoroughly
mixed (blended together) psing a blender. Steam was
mwtedmtothemmuxeas:twasbleudedtoprecondx-
tion it. The mixture was fed into the hopper of a cooker
extruder.

‘The cooker extruder was a conventional cooker ex-
truder having steam and water jackets. Cooling water at
room temperature was passed through the cooling jack-
sts, The screw in the extruder was rotated at about 450
rpm. The extrudier cooked and formed the material,
which was continuously passed through it. The protein
in the material texturized by the heat, pressure, shear,
ete. The material was continnously passed through the
extruder die and then the extrudate cut into 3716 inch
pieces using staggered cutting blades. The extrudaie
was not expanded and had a bulk density of about 30
Ibs/Tt.3. 95 percent of the particles passed through a —4

. U.S. mesh soréen and stayed on a +14 US. mesh

35

40
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screen. The other 5 percent was fines. The collected
particles were dried to & moisture content of 14 percent
bywelghLThedxmdparucleswerecoheﬁ_ve,appem
ing in appearance and color and stable when handled.
Tha dried particles were weighed and bagged.

Some of the dried particles were then put into a
dough like the one in Example 1 using the procedure of
Baample 1, The dough and particles were then formed
as in Example 1 into various shapes, and bakes and dried
as in Example 1 to form dry, hard, shelf stable, {-inch
thick, canine biscuits. The particies in tlie dried final
biscuit were visably discrete, had not smeared and did
not show any color bleed.

" EXAMPLE 3

In this example, spiced dehydrated cured meat gran-
ules containing textured-soy protéin was prepared. The
formula had the following composition:

Ingredients - Percent
Meat 29
Vwe protein (?03’) . ;55
Cokar 85

The composition farther contained 7 percent fat.

" The meat was prepared from frozen meat (beef)
which was chopped and ground. The farinaceous mate-
rial was in flonr form; the proteinaceous/flavoring
agent was also In fine particle form. The color was
synthetic brown food and pet food grade dyes that had
good fastness for the non-meat ingredients. |

_ The meat, half of the seasoning and the optional fat
were thoroughly mixed in a blender having a hot water
Jjacket, to form a first mixtere; The other half of the
seasoning and the rest of the ingredients were mixed, o
form a second mixture. The first and second mixtures

* were separately and simultaneously fed into the hopper

of a cooler exiruder.
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The cooker extruder was a conventional cooker ex-
truder having sieam and water jacksts. Cocling water at
room temperatiure was passed through the cooling jack-
eis. The screw in the extruder was rotated at about 400
rpm. The extruder cooked and formed the material,

5

which was continuously passed through it. The vegsta-

ble protein in the mixture was texturized by the heat,

- pressave, shear, etc. The material was contivuousty

passedthmughtheextruderdmandthaenrudai:ecnt
into 3/16 inch pleces using staggered cutting blades.
The extrudate was partially expanded (using & proper

10

size die to achieve such npon exit to atmospheric pres- -

sure) and had a bulk density of about Z0 Ihs/ft3, The
collected particles were dried to a moisture content of
14 percent by weight, The dried particles were cobe-
give, appetizing in appearance and color and stable
when handled. The dried particles were wezghedand
bagged,

Some of the dried particles were then put into a
dough like the one in Example 1 using the procedure of

15

0

Example 1. The dough and particles were then formed

as in Example ! into various shaped, and baked and
dried as in Example 1 to form dry, hard, shelf stable,
4-inch thick, canine biscuits. The particles in the dried
final bigcuit were visably discrete, had not smeared and
did not show any color bleed.

What is claimed is:

1. Process for preparing dry, cohesive partmles
which contain meat and/or meat by-product plas fari-
naceous material and/or textured vegetable protein plus
seasoning or flavoring components, comprising:

{a) feeding an admixture of a portion of the meat in
particulate form and/or the meat by-product in
particulate form and ithe seasoning and/or flavor-
ing component in particulate m mw fo:mmg
step (ck

{b) simultaneously feeding an admixture of the meat
in particulate form and/or meat by-product in par-
ticnlate form and the facinaceous material ip partic.
ulate form and/or the textured vegetable protein in -
particulate form into forming step (c)

(c) forming a combination of admiztures (a) and {b)
by mechanically working the mass at conditions of
elevated temperature above about 212° F. aud pres-
sure for a time sufficient to convert the mass into a
flowable substance and extruding the flowsble
substance through a restricted orifice;

16
{c) drying the particies to provide said dry, cohesive
non-expanded or partially expanded particles, said
‘particles passing through a 4 U.S. mesh screen and
staying on a 14 U.S. mesh screen.

4. The process for preparing dry, cohesive particles,
as claimed in claim 3 wherein said particles are pon-
expanded.

s, Thepmmsaﬁc}amdmclmm?nwhmmwhmem
said particles are partially expanded.

8, The process as claimed in claim 3 wherein said -
particles have a dark vbrown dematured meat protein
color of Agtron reflectance value of 10 or less.

7. The process a5 claimed in claim 6 wherein season-
ing and/or flavering components are also present in
step (a).

8, Pmoessascimmeﬁmalmmswhemmthegm
lated meat is prepared by particulating frozen meat.

9.Processaselaimedinplaim3whemintheparﬁcu-
lating is achieved by chopping and then grinding the
frozen meat. -

10. Procasasclannedmclaunﬁwhemnfomng
step (2) is conducted in a ¢ooker extruder.

11. Procmascla:mdmclam?:wheremthzstep(b)

' is achieved using staggered cutiing blades.

12. Procmasc&amedmclmmawheremthepam
cles {rom step (b) are dried in step (¢) to water content
of less than or equal to about 20 percent by weight of

. the particles.

35
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(9) particulating the extradste from step (c} into parti-

. Cles;
© Adrying the parucles to form said dry, cohesive
particles,

Z.Processascimmedmclmmlwhermnthepamcu
lated meat is prepared by particulating frozen meat.

3. Process for preparing dry, cohesive, non-expanded

50
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orpamanyexpande:ipamcleswhmhmm:neat_

and/or meat by-pmduct for a dry, soft or bard canine
biscuit, comprising:

{a) mechanically working feat in particulate m
and/or meat by-product in paarticulate form at
conditions of elevated temperature and presstre
for a.time sofficient to convert the meat and/or

)

13. Process for prepgring dry, cohesive, non-
expanded or partially expanded particles, which contain
meat and/or meat by-product plus farinaceous material
and/or textured vegetable protein, comprising:

{2) feeding an admixture of a portion of the meat in

. particulate form and/or the meat by-product in
pacticulate form and dny seasoning and/or flavor-
ing component in particuiate form into forming
step {c); .

(b} simultaneously feeding an admixture of the meat
in particulate form ané/o: meat by-product in par-
ticulate form and the farinaceous material in partic-
ulate form and/or the textured vegetable protein in
particulate form into forming step {c);

(c} mechanically working the meat in particulate
form and/or meat by-product in particulate form

- and farinaceons material in particulate form and/or

textured vegetable protein in particulate form at - -

conditions of elevated temperature and pressure
for a time sufficient to convert the meat and/or -
meat by-product and farinaceous and/or textured
vegetable protéin intp a flowsble substance and
. extruding the flowable substance through a re-
stricted orifice, said extrudate being non-expanded

or partially expanded; :

(d) particulating the extrudate form step (¢) into non-
expanded or partially expanded particles; and

. {e)y drying the particles to provide said dry, cohesive
non-expanded ot expanded said
particles passing through a 4 U.S. mesh screen and
staying on a 14 U.5. mesh screen.

14. Theprmforprepamgdry,mhmvepamchs,

aschmdmclamﬁwhermsmdpamclesarenon-

meat by-product into a flowable substance and expanded

extruding the flowable substance through a re-

15. Theproccssaclaunedmclannlswhm*emsmd

stricted orifice, said exirudate being non-expanded 65 particles are partially

or partially expanded;

expanded.
16. The process as clainted in claim 13, wherein said

(b) particulating the extrudate ftom step (a) intonon-  particles have a dark brown denatured meat protein

ﬁxpmdedorpammyexpandedpmmm,md

oolorongtzmreﬂectancevalueofwoﬂess.
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